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要があると考えられる。 この 目的に適す る現場試験法
            1)
として,喰 品衛生検査指針"に は 食器等の殿粉性な
らびに脂肪性残留物 についての簡易検出法が記載 され
ているが,わ れわれの調査 した限 りでは,蛋 白性の残
留物に関する検出法は,い ずれの成書にも記されてい
ない。
 しかし現実には,蛋 白性残留物は食器洗浄に際して            2}
の最 もや っかいな存在であ り,洗 浄操作が不充分ない
し不適切であれば,本 来可溶性の残留物 も不溶化して,
食器表面に頑固な汚染斑を形成する可能1生も起 り得る。
 この ような見地 より,わ れわれは食器の蛋白性残留




 a.Ninhydrine反 応(以 下N一 反応)
 b.Biuret反 応   (以下B一 反応)
 c.DNP化 反応   (以下D一 反応)
 d.Ehrlich氏 反応 (以下E一 反応)
の4種 を選び,種 々の蛋 白及び蛋白性食品を対象 とし
て目的に対する適否の検討を試みた。
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1.予 備試験(呈 色反応の検討)
 上記4種 の呈色反応の うち,ど の反応が最 も目的に
適す るかを判定するためにこの実験 を行 った。
 実験方法は検体食器 として 直径16㎝ の白色陶製平
皿(1)及 び直径17㎝ の淡黄色合成樹脂(メ ラミン)
製平皿(Q)を 使用 し,こ れ らに表1に 記 した6種 の
蛋白性食品溶液(又 は懸濁液)を 筆 で 塗 布 したのち
60。C以 下の温度で乾燥,固 定 したものについて,表2
に記 した呈色反応を試みた。その結果は表3の とお り
である。
 さらに呈色斑の付着 した諸検体について,そ の洗浄
状態を検討 した ところ,表4の 結果を得た。
 表3な らびに表4の 成績 より判断 して,そ の発色操
作の簡易性,呈 色の確実性及び呈色斑洗浄の容易さな
どの諸点で,他 の呈色反応 よ りす ぐれているN一 反応




 試料 として表5に 掲げた7種 の蛋 白標準品を用い,
これ らの溶液を検体(1)に 塗布 したのち乾燥,固 定
したものに1°o-Ninhydrineを 噴霧 してN一 反応を試
みた。





1 新鮮卵黄 2gj100ml(H20) 
2 新 鮮 卵 白 10ml(ガーゼろ過)j100ml(H20)
3 牛乳カゼイン 19j100ml(Nj10-NaOH)， H3P04中和
4 ひらめ(すり身) 4gj100ml(O.9%-NaCl) 
5 豚 |勾 (すり身) 2. 5gj100ml(O. 9%-NaCl) 
6白味噌 2gj100ml(H20) 












紫~赤紫N 1%-Nimhydrine(H20) 噴霧→加熱(沸騰水浴上， 2分〉
B ①10%-NaOH ①噴霧→②噴霧→加熱 青紫~赤紫
②1%-CUS04 (沸騰水浴上， 2分〉
D ①2%-Fluoro-2， 4- ①噴霧→②噴霧→室温放置 黄~燈黄
dinitrobenzene(95 %-EtOH) 
②1%-NaOH，又は 5%-NH40H
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Nl l l+V 件 V 廿 V 件 V 件 V+vl明搬出雲捕で
i n 件 V 什 V 件 V 件 V # V + VBr 1 ない。
Bli l+BV 件 V 件 V 件 V + V 土門(塗布叫の場一斑を
1 土 BV + V -t十 V 十 V 十 V 一 生じ観察し難い。
D! 1 件 Y 土 Y 土 Y + Y + Y + Y 噴霧に際し鼻粘膜刺戟コ
I n 1 件 Y + Y + Y + Y 土 Y 土 Y N凡OHの方が発色良好c
EI 土 fY 土 fY+BV+Y+Y±Y|全悶悶しi I + B # B 件 B + B 十 B .:! B 
注 ① 色調 B:青色， Br:;褐色， V:紫色， Y:黄色， fY:淡黄色。
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生ずる(写真 1)。 この難点を免れるためには， Nin-
hydrine溶液に適度の粘調性を賦与して，噴霧後の溶
液の流動を防ぐのが好ましいと考え， N反応に与える





























































1 Albumin (卵白〉 O. 19j10ml(H20) V 
2 Globulin 0.lgj10ml(.9%-NaCl) BrV 
3 Lysozyme (卵白) O. 19j10ml(1%-NaOH) V 
4 Casein(牛乳〉 0.1gj10ml(1%-NaOH)， H3P04 中和 dV 
5 Catalase 0.lgj10ml(H20) VBr 
6 Gelatine O. 19j10ml( w. H20) fBG 
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